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@ Varfahran zur Haroteflung afnaa GallarhfWarritttala 

@ Das Verfihran zur H«ftt*Uung abut Gsawrhflfemfctata 
duron Obondahan von KSmtgen ZuotertoBcnen mit felnver- 
maWanam Paktin towft QawCnachtanfoSa mft oiiw oder 
m^uraran Komponamw wla Utroftwafiura, Trfcaflumcftrot 
und Kaihxmaorbat bottaht dfirtn, daft zunlghst dor Zucfcar 
gawGntchtonfsUa waamman mft dan kriataJUnan, flrftbaricdr- 
nlgan KompooentBti wie ZKranans3ure mft 0,06 bfa 0 
G «*.-%, voimgawafea 0,1 te!« 0,2 Gaw.-%b alaas Olaa und 
danaah mit dam Paktin aowfe oawOntahtanfaila mkt dsn 
vraharen fatntalttflan Kemponantan varmlsaht wrfrd. 
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Gegenctand der vorliegenden ErEndung 1st dn Ver- 
fahren zur Herstelhmg tmacc GeljerhBnanittrii durch 
Oberzkhen von kornigen ZuckerteDchen nut fdnver- 
mahtenem Pektin sowk gewttaschtenfaflg mit oner oder 
mc hfe r ea Komponenten wk GtronensSaire, Trikaiium- 
cttrat usd KaRumsorbat 

Em darartiges Vcrf ahren net bckannt aus der DE- 
PS 12 75 S53, bei wcichem die Zuckertailchen mit Was- 
ter angefeuchtet werden und hierauf em Genusch ous 
rdteinander /ckycrmaHenera Zucker und Pekdn auf 
eke TeilchengroBe von 2 bfe 50 um aufgtsbmcht wird 

jedoch bei der praktiachea DurchiHhrung reiadv auf- 
wendig, wefl es in zwd getrennten ntrtenahkdnchoa 
Anlagen fur die belden Produktion&achritte durchge- 
fOhrt warden muB. Man benOdgt cine Vonniacritmgazn- 
iage mit einer Mehrkompooenteawma^s nrit Rexeptar- 
steuerung, Mischschnccken. enimisohungzfrde Abttl- 
lung und Intensive Entstaubung. In der zwdten Stnfe 
bentitigt man Dosicrorgane fnr cben kncrtmirierkchen 
Prozefi, Mi i cVm:l i n eckjen and cine Intensive Entstza- 
bang. Weherhk 1st es nOtig, ffer beide Schrhte die sehr 
arbehsmtensive ZerrciBgewfc In i jb w tf Ii nmnng dnrenzu- 
ruhrcn, da cfie Razeptur nur dann fur den Markt geaig- 
net 1st, warn die Grenxwerte for die ZcrraB gewichte 
emgehalton werden. 

Weherhk fQnrt die Zugnbe von Waaaer zur Bildimg 
von Verklumpungen, dk ahgeskbt werden tnfasen tind 30 
zu Probkmcn kden Macbern nnd in den Abffllkiaachi- 
pen durch Verbsckungaa fflhraa kflnocn. 

Der ftrtiac Getlerzucker nelgt zu Bntnnacfaungier- 
acbemungen and Inbomogwiteten nnd demit an 
ajfachmflflia^IVQdakt^^ as 
hUdungdes Pchting fOhrt in beiden Prodnkttonstcbritten 
zu Verksten und mechanlachen Problem on* 

Aueh m der ferdgen Packung kann eg zn Bntari- 
scbungicrscheiiiigungen Vomnien, so daB empSohkn 
wiid« stets gauze Packungen zu verwenden. 40 

In der DB-PS 1* 00 141 at ein Verfahren beechrieben. 
bd welchezn ein kkht waaseriasfiches. ric* etfahig c& J 
hochkonxentrierte* TVockenpcktmprodukt hergesteftt 
wird, wekhes durch Bedampf en zu einem w&waininigen 
Produkt aggkmeriert und dann gasrocknet wird Dkse 43 
Agglomerate werden vorzugsweise ao hcrgestafit, daB 
die Aggkmerete cine ahnlichc KjorngrO^enfraktion auf- 
weUen, wk der hternrit zu vennlacaendc BCriitaDzudter. 
Audi dieaer Gelerzucker neigt zu Bntnnachiniaaer- 
scneiziunzanund erfulit aonu^ nu^t alk Anforderungen 50 
an eindcuai Ugfa Produku 

Die Erflndung hat dte Au^gabc gestellt «n dnfa- 
cbes, nreiswertee und zuvarlasdgaa Varf ahren zu ant* 
wickdn, wckho ru euiem Prcdukt fQhrt, dax quaHttdv 
ym'nd^rtcfff den Handritngodukten gemlB der obon ge- as 
nasaxten Patcntachriffaen entspricht, j e doc fa nich t zn Ent- 
miacfaunaaartoheuiungen naigt. 

Dieae Au^abe koante jew Oberraacnendeurfachd*- 
durch geloat werden, daB zunftonat der Zucker ge- 
wuntchtanfaDs zuaammcn mit den krbtallinen, grdber- go 
kflrnigen Kjomponentcn wle der Qtronen- 
Bfiure, Trikafiumchrat und KaCumtorbat mh W his 
03 Gew.-^i, vorzagswen* 0,1 bi*0»2 Geww% aines OSes 
unddanachmhdenaPetelnaofwiea^wuB^ 
weiteren fdntefll^en Kcmponcnten venniecht wird as 
Vorzugzweue wird als Ol ein neutrales PBanzBoOl ver* 
wendet Prinzipidl shid aber auch yadtaackaaeiitrale 
uod lebenHnittdrechtSca zulfiadge synthetkeae oder 



tierische Ole geeignet 

Das Ergebnis war nicht vorherztisefcen, da der Facfc- 
mann zunfichst befOrchtsn muSte, daB bed Zusatz von 
Olea Trubucigen und/oder auf schvdxonieisde Ohrdnf- 
chen antstehen, <Se weder qnalitativ noch opthch vocn 
Verbraucner akzepdan wfoden. Es hat akh jedoch ge~ 
rmgt ^fifi lti.«V <aww<M * ^ k**roTmgtttn Mengenberekh 
zwiBchan 0,1 und <tf Gew--9b derardgfi Erachdnungen 
nicht auftreten. fime Doakrung von nur QjOSOew^ 
refcht bei grobem loistallinem Zueksr tut, das Pekdn 
und die anderen fdntdli^cn Komponentcn auzreichend 
an der Oberfi&che der ZuckerfarfetaUe und anderen kri- 
atalEnen, grftberfcBringen KomponsnteTixcverkleben, 

Ent»ch«d©ad iirtjodoch, dafl d<i« Ol weder den Zuckc: 
noch das Pektin noch <fic aone^gen Koanponenten zo 
kSaen ventt&g: ao daB es zu kelnen unerwunschten Ver- 
kkbnngea oder VerVdumpungen kommt Dcmnoch wird 
die Statthhadung dea Pckttoa ansrdchend unterdrOckt 
Die aufweodige Besthnmnng des ZarraaBgewkhtea muS 
beim erfhaiungigeaslSen Verfahren nor enunai durch* 
fcfuhrt werden. Das Verfahrmi HBt sfcb In einer Mkcb- 
vorrichtung in zwd Arbehasohritten dvchf&hrea Ea 
sind aogar cfie tachnach aehr ainfachem FrehaJhtnacher 
geejgnet Die Mi a ch i eit e n sind deuthch kflrzer, was zu 
flkuc hohen Raum-Zeh-Ausbeute bet niedrigeri Inrjttti- 
ttonen fahrt, Ehi wcgendicfaer Vortefl des erfodungige- 
mftBen Verfiahrena bastaht dartn, daS der Verfahren*- 

Der erfindnngsgeniifi antatahende Gelierzucker kt 
absohrtein^nischungzrtaba 

engebrochene Packungen eingeaetzt werden kfinnen< 
wihrend frOher enpfohkm werden nsuflte nur gauze 
Packungen zu verwenden. Da ea zu Icemen Verkltbun- 
gao oder Varkhimpungen mehr koxaxm, kdsmte soger 
auf die Abskbung f teiichicl werden. ESne Abakbung 
wttrde bdm erfhvjKmgsgem&Ban Verfahren nur noch ei- 
ner voraorglichen Skherhehsffiafloahme entapreehea 
Dk Verkste an Pekunstaub sind o^utik^geringer. Ver- 
luste und Verunrekigungen in der Anlage werden stark 
redusssrL 

SchlieBHch wurde beobachiet, daB das neue Gelkr- 
mittd entschturoend wirkt, so daB der Anwcnder weTd- 
ger Probkme mit der Schaitmbfldang beim Kochen hat 
Auflenkm entatehen bei der Herstetong von Gelees 
klarere Prodakte. 



1. Verfahren zur Hemettung does GeBerhflfamit- 
tek durch Oberzkhcn von k&nugen Zuckerteai- 
chen mit fBSGSfEttBcaom Pektin, dadureh ge<> 

05 Gew.-% elnesOto und danach mit dem Pekdn 
vernuscht wird. 

X Verfahron gemfiB Ansprcjoh 1, dadurch gekcmv 
zeichnet, daB daa GeBerhunanittd zuaitzfich kri- 
ataBmeb pulverkornige Konmonenten wie C3tro- 
ngnalnffBj Wkalkmcrtr at wid KaJtumaorbat enthllt 
und ctieae zusamsum ndt dem korxdgen Zockertefl- 
chen mh dem Ol verinkcht warden, 
3, Verfahren gemlB Anspruch 1 oder 2, dadurch 
gekennzeichnet, daB dk Olmenge Oil bis 
<X2Gew^%betrtgL 

4» Verfahren gemflB etnem der AnsprOche 1 bus 3, 
dadurch gekennzekhnei, daB daa Ol ein neutrales 
Pfknzen&list 
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